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Buah kesemek mengandung berbagai nutrisi penting. Buah kesemek memiliki kandungan energi sebesar 320 
kJ/100 g, 80 g air, 19,6 g karbohidrat (terutama fruktosa dan glukosa), 0,7 g protein dan 0,4 g lemak, serta 
terdapat vitamin A dan kalium. Pemanfaatan buah yang tumbuh subur di daerah tinggi ini masih belum banyak 
dilakukan. Salah satu cara pemanfaatan dan meningkatkan nilai tambah buah kesemek diantaranya 
mengolahnya menjadi produk minuman berupa sirup. Pada penelitian ini akan dipelajari pengolahan buah 
kesemek menjadi sirup dengan penambahan konsentrasi gula sebesar 60, 65 dan 70 % dan penambahan 
konsentrasi sari buah jeruk nipis sebesar 1,5 , 2 dan 2,5 % terhadap mutu sirup buah kesemek. Hasil penelitian 
menunjukkan sirup buah kesemek dengan perlakuan konsentrasi larutan gula 70% dan sari jeruk nipis 1,5% 
menghasilkan mutu sirup dengan dengan nilai kadar gula 51,43%, kadar besi 1,04 ppm, serta tingkat suka 
terhadap rasa dan netral terhadap aroma. 
 




Persimmon fruit contains various important nutrients. Persimmon fruit has an energy content of 320 kJ/100 g, 80 
g of water, 19.6 g of carbohydrates (especially fructose and glucose), 0.7 g of protein and 0.4 g of fat, as well as 
vitamin A and potassium. The use of fruit that grows in high land still not widely used. In order to increase the 
added value of persimmon fruit is processing it into a beverage product in the form of syrup. This research will 
study the processing of persimmon fruit into syrup by adding sugar concentrations (60, 65 and 70%) and 
concentration of lime juice (1.5, 2 and 2.5%) to the quality of persimmon fruit syrup. The results showed that 
persimmon fruit syrup was treated with a concentration of 70% sugar solution and 1.5% lime juice give the best 
result on a level of liking to taste and neutral to aroma of persimmon fruit syrup with sugar content value of 
51.43%, an iron content of 1.04 ppm. 
 




Diospyros kaki L. dikenal dengan sebutan 
Oriental (Chinese/Japanese) persimmon atau 
kesemek merupakan keluarga Ebenaceae, asal 
penyebaran Jepang dan China (Khan et al., 
2016) kemudian dibudidayakan ke 
berbagaibelahan dunia seperti Brazil, Italia dan 
termasuk Indonesia.Santosa et al. (2005), 
melaporkan lokasi penanaman kesemek di 
Indonesia, khususnya di dataran tinggi 
sepertidaerah Malang, Majalengka, Garut, 
Kuningan, Karo, Toba serta Solok, tetapi saat ini 
juga dikembangkan di daerah Cisurupan, Garut, 
Ciloto, Boyolali, Temanggung, Magelang,dan 
Magetan. Hal tersebut berarti tanaman kesemek 
punya peluang untuk dibudidayakan secara luas 
di Indonesia dan perlu peningkatan kualitas 
buah supaya disukai oleh konsumen (Setiawan, 
2017).  Di Provinsi Aceh buah kesemek banyak 
ditemukan di dataran tinggi Gayo Kabupaten 
Aceh Tengah dan Bener Meriah dikarenakan 
buah ini tumbuh sumbur di daerah dengan 
ketinggian 600 meter di atas permukaan laut. 
Buah kesemek memiliki kandungan energi 
sebesar 78 Kal/100 g, 0,6 g protein dan 0,4 g 
lemak, serta terdapat vitamin A dan kalium 
(Pitojo dan Puspita (2007); Celik dan Ercisli 
(2008) (Tabel 1). Buah kesemek memiliki 
kandungan serat, tannin dan fenol yang 
berfungsi sebagai pengendali kadar kolesterol 
dan darah tinggi (Suhaeni, 2013). 
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Tabel 1.  Kandungan Nutrisi dan Kimia Buah  
 Kesemek (per 100 g) 
 
Kandungan Nutrisi Nilai 
Protein (g) 0,6 ± 0,07 
Abu (g) 0,44 ± 0,06 
pH 5,40 ± 0,28 
Phosfor (mg) 27 ± 2,66 
Pottasium (mg) 203 ± 24,10 
Kalsium (mg) 16 ± 4,33 
Magnesium (mg) 11 ± 1,80 
Sodium (mg) 10 ± 0,80 
Besi (mg) 0,27 ± 0,08 
Vitamin C (mg/100 g) 12,00 ± 10,50 
Kalori (kal) 78 
Lemak (g) 0,4 
Vitamin A (SI) 2710 
Vitamin B1 (mg) 0,05 
Sumber :  Pitojo dan Puspita (2007); Celik dan Ercisli  
 (2008)  
 
Buah kesemek dapat dimakan sebagai 
buah segar maupun olahan untuk bubur (puree), 
es krim, selai, jelly, sale, buah kering, dan 
lainnya. Selain itu, dapat digunakan Untuk 
bahan pewarna pakaian, kertas, atau bahan 
kerajinan, dan dapat pula digunakan sebagai 
obat penurun tekanan darah tinggi (Verheij dan 
Coronel,1992; Sugiora et al., 1986). 
Salah satu cara untuk meningkatkan nilai 
tambah buah kesemek diantaranya menjadi 
produk minuman berupa sirup. Sirup adalah 
sejenis minuman berupa larutan yang kental dan 
memiliki kadar gula terlarut yang tinggi. Berbeda 
dengan sari buah penggunaan sirup tidak 
langsung diminum tapi harus diencerkan terlebih 
dahulu. Pengenceran diperlukan karena kadar 
gula dalam sirup yang terlalu tinggi yaitu antara 
55%-65%. Pembuatan sirup dapat ditambah 
pewarna dan asam sitrat untuk menambah 
warna dan cita rasa (Satuhu, 2004).  
Pada proses penambahan gula dalam 
pembuatan sirup, bila penambahan konsentrasi 
gula terlalu banyak, maka akan menutupi rasa 
buah, sedangkan bila penambahan konsentrasi 
gula terlalu sedikit, maka akan mengakibatkan 
sirup yang dihasilkan tidak kental dan mudah 
rusak (Melisa, dkk, 2016; Pratama dkk., 2013). 
Dalam Pedoman Pola Pangan Harapan (PPH), 
tercantum energi yang dianjurkan yang berasal 
dari gula sebesar enam persen dari total 
kecukupan energi atau 110 kalori per kapita per 
hari setara dengan 30 gram gula pasir. Selain 
itu, gula termasuk pemanis alami yang tidak 
membahayakan kesehatan apabila dikonsumsi 
secukupnya (Isnawati, 2009). 
Sebagai penambah cita rasa dari sirup 
dapat ditambahkan dengan sari buah jeruk nipis. 
Buah jeruk nipis mengandung banyak senyawa 
kimia yang bemanfaat seperti asam sitrat, asam 
amino (triptofan dan lisin),  minyak atsiri 
(limonen, linalin asetat, geranil asetat, 
fellandren, sitral, lemon kamfer, kadinen, 
aktialdehid dan anildehid), vitamin A, B1 dan 
vitamin C. Fox (1991) menyatakan bahwa jeruk 
nipis mengandung banyak asam organik. Asam 
sitrat dan asam malat merupakan asam organik 
yang menempati komposisi terbesar didalam 
jeruk nipis. Ashurst (1995) menyatakan 
kandungan asam sitrat di dalam jeruk nipis, yaitu 
sebesar 7 - 7,5 %.  
Penelitian tentang pembuatan sirup telah 
banyak juga dilakukan diantaranya oleh 
Siringoringo dkk (2016) dengan penambahan 
karagenan terhadap mutu sirup buah kesemek, 
Hidayat dkk (2017) juga melakukan penelitian 
tentang penambahan sari jeruk nipis terhadap 
karakteristik sirup labu siam dan Asmawati dkk 
(2018) tentang persentase penambahan gula 
terhadap komponen mutu sirup buah naga. 
Penggunaan gula pasir selain sebagai pemanis 
juga sebagai bahan pengawet serta gula pasir 
mudah didapat dan ekonomis. Penambahan 
jeruk nipis bertujuan sebagai penambah rasa 
dan aroma serta pengawet alami dari produk 




Bahan dan Alat 
Bahan-bahan yang digunakanadalah buah 
kesemek yang diperoleh dari Pasar Tradisional 
di Kabupaten Aceh Tengahdengan berat 
berkisar antara 93,44-147,97 gr. Berat daging 
buah yang paling kecil sebesar 74,8 gr dan yang 
paling besar 147,97 gr. Bahan lain yang 
digunakan dalam pembuatan sirup adalah air, 
gula pasir dan jeruk nipis. Peralatan yang akan 
digunakan dalam penelitian ini adalah fruit 
extractor (Phillips), refraktometer, hotplate 
stirrer, Beaker Glass kapasitas 2L sebagai 




Penelitian ini dilaksanakan secara 
eksperimental dengan menggunakan 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 
variabel tetap yaitu berupa berat dari sari buah 
kesemek sebesar 170 gram, sedangkan variabel 
berubah adalah penambahan kandungan gula 
sebesar 60,65 dan 70% serta penambahan jeruk 
nipis sebesar 1,5; 2; dan 2,5 % (Tabel 2). 
Tahapan penelitian dapat dilihat pada Gambar 1. 
Analisa terhadap sirup yang dihasilkan terdiri 
dari rasa dan aroma menggunakan metode 
organoleptik, kandungan gula menggunakan 
metode alat refraktometer (Milwaukee MA871) 
dan analisa cemaran logam Fe, Cd, Zn dan Pb 
menggunakan metode uji SNI 01-2896-1992. 
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Konsentrasi Gula Konsentrasi Sari Jeruk Nipis 
1. AB 60% 1,5% 
2. AB1 60% 2,0% 
3. AB2 60% 2,5% 
4. A1B 65% 1,5% 
5. A1B1 65% 2,0% 
6. A1B2 65% 2,5% 
7. A2B 70% 1,5% 
8. A2B1 70% 2,0% 




Gambar 1. Skema Tahapan Penelitian 
 





Analisa kadar gula pada penelitian ini 
menggunakan alat refraktometer, sehingga 
didapatkan hasil seperti yang diperlihatkan pada 
Gambar 2. 
 Hasil analisa kadar gula didapatkan 
rentang pengukuran diantara 47,67-51,63 % 
brix. Hasil terendah kadar gula sebesar 47,67 % 
Brix dengan perlakuan penambahan konsentrasi 
kadar gula 60% dan sari jeruk nipis 1,5%, 
sedangkan hasil tertinggi kadar gula sebesar 
51,63 % Brix dengan perlakuan penambahan 
konsentrasi 70% dan sari jeruk nipis 1,5%. 
Perlakuan penambahan konsentrasi gula 
70% dan sari jeruk nipis 1,5% dengan kode 
sampel A2B terhadap sirup buah kesemek 
menghasilkan kadar gula tertinggi sebesar 51,63 
%Brix disebabkan oleh penambahan konsentrasi 
gula yang paling tertinggi yaitu 70% diantara 
perlakuan yang lain sebesar 60 dan 65%. 
Penambahan konsentrasi jeruk nipis juga 
berpengaruh terhadap kadar gula dari sirup 
buah kesemek, dimana perlakuan dengan kode 
sampel A2B menggunakan konsentrasi jeruk 
nipis yang lebih kecil yaitu 1,5 % dibandingkan 
dengan perlakuan lain sebesar 2 dan 2,5%.  
Kadar gula yang dihasilkan pada 
penelitian ini masih dibawah standar kadar gula 
minimal pada SNI sebesar 65%. Hal ini 
disebabkan ketika dipanaskan sebagian gula 
sukrosa tereduksi menjadi gula-gula yang lebih 
sederhana yaitu glukosa dan fruktosa sehingga 
kandungan sukrosa pada sirup buah kesemek 
berkurang ketika dianalisa. Selama proses 
pemasakan larutan sukrosa akan mengalami 
inversi menjadi glukosa dan fruktosa (Winarno, 
2008).
Buah kesemek 
Diuci dan dibersihkan  
Dipotong - potong 
Fruit Extractor 
Tangki Pencampuran  
(Dipanaskan dengan suhu 100oC 
diaduk sampai mengental) 
Sari buah kesemek 
Sirup 
Dimasukkan konsentrasi sari 
jeruk nipis 1,5; 2; 2,5% 
Dianalisa Kandungan gula, 




gula 60; 65; 70% 
 




Gambar 2. Hubungan % kadar gula terhadap sirup buah kesemek dengan variabel penambahan 























Gambar 3. Uji organoleptik hedonik rasa terhadap sirup buah kesemek dengan variabel 
penambahan konsentrasi gula 60; 65; 70% dan konsentrasi sari jeruk nipis 1,5; 2,0; 2,5%. 
 
Analisa Kandungan Logam Besi (Fe) 
Hasil analisa kandungan logam besi (Fe) 
terhadap sirup buah kesemek dengan 
menggunakan Spektrofotometri Serapan Atom 
didapatkan hasil yang diperlihatkan pada Tabel 
3. 
Dari Tabel 3 diatas didapatkan nilai 
konsentrasi logam besi (Fe) berkisar antara 1,04 
– 1,99 ppm. Konsentrasi Fe  tertinggi didapatkan 
oleh kode sampel AB yaitu perlakuan 
konsentrasi gula 60% dan sari jeruk nipis 1,5%. 
Fe merupakan salah satu logam essensial yang 
dibutuhkan dalam jumlah kecil yang sangat 
berperan bagi metabolisme tubuh (Mulyaningsih, 
2009). Kebutuhan tubuh akan Fe dapat dipenuhi 
dari berbagai jenis makananmaupun produk 
suplemen yang dikonsumsi dengan nilai 
rekomendasi diet Fe sebesar 10-15 mg per 
harinya (Darmono, 1994). 
 
Analisa Cemaran Logam Kadmium (Cd), 
Timbal (Pb) dan Seng (Zn). 
Analisa cemaran logam pada penelitian ini 
menggunakan Spektrofotometri Serapan Atom 
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Tabel 3.  Hasil analisa cemaran logam Besi (Fe), Kadmium (Cd), Timbal (Pb) dan Seng (Zn) pada  







Kadar logam Cd 
(ppm) 
Kadar logam Pb 
(ppm) 
Kadar logam Zn 
(ppm) 
1. AB 1,99 <0,0004 < 0,0002 < 0,0001 
2. AB1 1,94 < 0,0004 < 0,0002 < 0,0001 
3. AB2 1,55 < 0,0004 < 0,0002 < 0,0001 
4. A1B 1,26 < 0,0004 < 0,0002 < 0,0001 
5. A1B1 1,06 < 0,0004 < 0,0002 < 0,0001 
6. A1B2 1,17 < 0,0004 < 0,0002 < 0,0001 
7. A2B 1,04 < 0,0004 < 0,0002 < 0,0001 
8. A2B1 1,18 < 0,0004 < 0,0002 < 0,0001 
9. A2B2 1,24 < 0,0004 < 0,0002 < 0,0001 
 
Dari hasil analisa logam kadmium (Cd), 
timbal (Pb), dan seng (Zn) pada sirup buah 
kesemek terlihat bahwa tidak menunjukkan 
adanya kandungan logam Cd, Pb dan Zn 
sampai batas terendah yang mampu dideteksi 
oleh Spektrofotometri Serapan Atom. 
 
Uji Organoleptik Rasa 
Rasa merupakan salah satu pengujian 
dalam organoleptik, dimana pada uji rasa ini 
lidah yang merupakan indera pengecap sebagai 
acuan untuk menilai suatu bahan makanan. 
Indera pengecap pada lidah dibagi menjadi 
empat yaitu asam, asin, manis dan pahit 
(Winarno, 2004). Berbagai kandungan senyawa 
kimia yang terdapat pada suatu bahan makanan 
dapat menimbulkan rasa yang berbeda-beda. 
Untuk uji organoleptik rasa ini 
menggunakan uji mutu hedonik dimana panelis 
yang berjumlah 14 orang diberikan sampel sirup 
buah kesemek dengan 18 perlakuan, kemudian 
memberikan skor dengan kriteria sebagai 
berikut: 
1. Sangat tidak suka 
2. Tidak suka 
3. Netral 
4. Suka 
5. Sangat suka 
Dari Gambar 3 didapatkan tingkat 
kesukaan rasa terhadap sirup buah kesemek 
berkisar antara 3,04-4,07 (Netral-Suka). Tingkat 
kesukaan yang paling tinggi adalah perlakuan 
dengan penambahan konsentrasi gula 70% dan 
konsentrasi jeruk nipis 1,5% (A2B). Hal ini 
karena pada perlakuan ini menggunakan kadar 
gula yang tertinggi diantara semua perlakuan 
yaitu 70% dan menggunakan konsentrasi jeruk 
nipis yang paling sedikit diantara semua 
perlakuan yaitu 1,5% sehingga menghasilkan 
rasa manis yang disukai oleh panelis.Pada 
tingkat kesukaan netral yaitu dengan nilai 
organoleptik sebesar 3,04 dengan perlakuan 
(AB) panelis menyatakan bahwa rasa dari sirup 
buah kesemek tidak terlalu manis. Jadi tingkat 
kesukaan panelis terhadap rasa dipengaruhi 
oleh rasa manis seiring dengan penambahan 
kandungan gula  pada sirup buah kesemek. 
Dari Tabel 4 didapatkan bahwa perlakuan 
konsentrasi gula dan jeruk nipis terhadap sirup 
buah kesemek berpengaruh nyata terhadap rasa 
pada taraf 5% dan tidak berpengaruh nyata 
pada taraf 1%. 
 
Uji Organoleptik Aroma 
Aroma merupakan salah satu bagian dari 
pengujian organoleptik yang menggunakan 
indera penciuman. Aroma mempunyai peranan 
penting dalam penentuan derajat dan kualitas 
suatu bahan. 
Untuk uji organoleptik aroma ini 
menggunakan uji mutu hedonik dimana panelis 
yang berjumlah 14 orang diberikan sampel sirup 
buah kesemek dengan 18 perlakuan, kemudian 
memberikan skor dengan kriteria sebagai 
berikut: 
1. Sangat tidak suka 
2. Tidak suka 
3. Netral 
4. Suka 
5. Sangat suka 
Dari Gambar 4 di atas didapatkan tingkat 
kesukaan panelis terhadap aroma berkisar 
antara 3,04-3,82 yaitu netral hingga cenderung 
suka. Tingkat kesukaan yang paling tinggi 
adalah sirup buah kesemek dengan 
penambahan konsentrasi gula 70% dan 
konsentrasi jeruk nipis 2% (A2B1) menghasilkan 
aroma yang alami buah kesemek, sedangkan 
untuk panelis  tingkat kesukaan terhadap aroma 
yang paling rendah yaitu 3,04 (netral)  dengan 
perlakuan penambahan konsentrasi gula 60 % 
dan konsentrasi jeruk nipis 1,5% (AB) 
menyatakan bahwa aroma yang dihasilkan 
kurang disukai. Jadi tingkat kesukaan panelis 
terhadap aroma dipengaruhi oleh penambahan 
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DB JK KT F Hitung F Tabel 5% 
F Tabel 1 
% 
Konsentrasi gula 
dan jeruk nipis 
8 1,5 0,1875 4,4695946 3,23* 5,47 
tn
 
Galat 9 0,38 0,042 
   Total 17 1,877551 0,2295 
   Ket: * = berpengaruh nyata, tn = tidak berpengaruh nyata 
 










dan jeruk nipis 
8 0,874716553 0,109339569 4,1037234 3,23* 5,47
tn
 
Galat 9 0,24 0,026643991    
Total 17 1,114512472 0,13598356    
Ket: * = berpengaruh nyata, tn = tidak berpengaruh nyata 
 
Dari Tabel 5 didapatkan bahwa perlakuan 
konsentrasi gula dan jeruk nipis terhadap sirup 
buah kesemek berpengaruh nyata terhadap 
aroma pada taraf 5% dan tidak berpengaruh 
nyata pada taraf 1%.  
Sari jeruk nipis memiliki aroma dan rasa 
yang khas serta banyak diaplikasikan ke dalam 
produk makanan dan minuman. Berdasarkan 
hasil penelitian Iryandi dkk (2014) menunjukkan 
bahwa penambahan ekstrak jeruk nipis 
sebanyak 5% dapat membentuk citarasa dan 
menghilangkan bau langu produk nata de soya 
sehingga lebih disukai oleh panelis. Namun, 
penambahan sari jeruk nipis yang berlebihan 
juga akan menghilangkan aroma khas buah 




Penambahan konsentrasi gula dan sari 
jeruk nipis berpengaruh nyata terhadap mutu 
sirup buah kesemek yang dihasilkan. Perlakuan 
terbaik pada penelitian ini yaitu sirup buah 
kesemek dengan perlakuan konsentrasi larutan 
gula 70% dan sari jeruk nipis 1,5% dengan nilai 
kadar gula 51,43%, kadar besi 1,04 ppm, serta 
tingkat suka terhadap rasa manis yang 
disebabkan oleh penambahan kadar gula yang 
semakin tinggi dan netral terhadap kesukaan 
aroma dengan adanya sedikit rasa asam dari 
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